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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
09/12 .
QUIMICA BIOLOGICA LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. . 2016 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
ANZULOVICH MIRANDA, ANA CECILI Prof. Responsable SECFEX 20 Hs
ZIRULNIK, FANNY Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
CORIA, MARIELA JANET Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
GOLINI, REBECA LAURA SUSANA Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
PLATEO PIGNATARI, MARIA GABRIE Auxiliar de Laboratorio A.2daSimp 10Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

OHs 3Hs 1Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2016 18/11/2016 15 90

IV - Fundamentacion

El Curso de Quimica Biolégicadestinado alos alumnos delaLic. en Cienciay Tecnologia de los Alimentos, comprende el
estudio de los Alimentos, su procesamiento y metabolizacion en el organismo humano. Paraello, el programaincluye el
estudio de: 1) las enzimas, su cinéticay regulacion, considerando que los futuros Licenciados en Cienciay Tecnologia de los
Alimentos deben conocer |os fundamentos basicos y caracteristicas de las enzimas como herramientas parala manipulacion,
conservacion y mejoramiento de los mismos, 2) |as transformaciones metabdlicas de los carbohidratos, lipidos, proteinasy
acidos nucleicos, presentes en los alimentos, haciendo una referencia hacia sus caracteristicas nutritivas, y 3) 1os mecanismos
de duplicacidn, transcripcion y traduccion de la informacion genética, afin de brindar |as bases tedricas e introducir al
alumno en el concepto de los alimentos transgénicos y su valor nutritivo.

V - Objetivos

Se esperaque a finalizar el Curso de Quimica Bioldgica, el alumno sea capaz de:

1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas 'y describir sus caracteristicas cinéticas y mecanismos de regulacion.
2.- Comprender las principal es vias metabolicas de |os macronutrientes componentes de los alimentos tales como
carbohidratos, lipidos, proteinas, &cidos nucleicos, y la utilizacion y funciones de los micronutrientes: vitaminasy minerales,
considerando |as reacciones enziméticas fundamental es, |as relaciones entre los diferentes metabolismos y sus mecanismos
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de regulacion.
3.- Describir los principales métodos de obtencién de alimentos transgénicos, sus ventajasy desventajas, y lalegislacion que
losregula.

V1 - Contenidos

PROGRAMA SINTETICO

Bolillal. METABOLISMO. Vias metabdlicas. ENZIMAS. Caracteristicas generales. Cinética. Inhibicion. Regulacion.
Bolilla2. BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Cadena respiratoria. Radicales libres.

Bolilla3. ALIMENTOSY NUTRIENTES. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Glucdlisis. Regulacién.
Bolilla4. CICLO DE KREBS. Naturaleza anfibdlica. ViA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

Bolilla5. GLUCONEOGENESIS. METABOLISMO DEL GLUCOGENO: Glucogenogénesisy glucogenolisis.
BIOSINTESIS DE ALMIDON.

Bolilla6. METABOLISMO DE LIPIDOS. Oxidaciény sintesis de acidos grasos. Colesterol.

Bolilla7. METABOLISMO DE AMINOACIDOS. Transaminacion. Desaminacion. Ciclo de laurea. Funciones precursoras
de los amino&cidos.

Bolilla8. METABOLISMO DE NUCLEOTIDOS PURICOS Y PIRIMIDINICOS. Sintesisy degradacién. Importancia
metabdlica

Bolilla9. ACIDOS NUCLEICOS. ADN. Replicacion. ARN. Sintesis. Importancia.

Bolilla10.BIOSINTESIS DE PROTEINAS. Cédigo genético. Etapas. Regulacion. Alimentos transgénicos.

Bolilla11. INTEGRACION METABOLICA. Mecanismos de control. Regulacion metabdlica.

PROGRAMA ANALITICO

Bolilla 1. M etabolismo: Catabolismoy anabolismo. Vias metabdlicas: secuenciaslinealesy ramificadas. Regulacién de
las vias metabdlicas. Enzimas. Car acter es generales. Importancia del estudio de las enzimas en los alimentos.
Nomenclaturay clasificacion. Coenzimas. Vitaminasy minerales que actlian como coenzimasy cofactores.
Compartimentalizacion de las enzimas. Cinética enzimatica. Factor es que afectan la actividad enzimatica,
temperatura, pH, actividad de agua, radiacionesionizantes, etc. Ecuacion de Michaelis-Menten. Inhibicién de
enzimas, competitivay no competitiva. Enzimas regulador as. Enzimas alostéricas, modificacion por union covalente.

| soenzimas. Zimogenos. Enzimas enddgenasy exdgenas.

Bolilla 2. Bioener gética y oxidaciones bioldgicas. Anatomia de las mitocondrias. L ocalizacion de las enzimas
mitocondriales. Enzimas de oxidor reduccion y cadena respiratoria. Oxidorreductasas. Deshidr ogenasas.
Componentes de la cadenarespiratoria: Complejos. Transporte electr énico. Inhibidores. Fosforilacién oxidativa.
Sintesisde ATP. Cociente respiratorio. Cadena de transporte electr énica alter nativa. For macion de especies oxigeno
reactivas. Antioxidantes enddgenosy exdgenos.

Bolilla 3. Alimentos. Definicion. Sustancias nutritivas. Principales constituyentes de los alimentos. Macr onutrientes.
Fibrasy Carbohidratos. M etabolismo de los hidratos de car bono. Digestion y absor cion. Sistemas de transporte.
Importancia de los carbohidratos en la alimentacién. Glucdlisis. Via de Embden-Meyer hof. Fases de la glucdlisis.
Regulacion. Fermentacién alcohdlica, lacticay acética. Importancia en laindustria alimentaria. Balance ener gético.

Bolilla 4. Descar boxilacién oxidativa del piruvato, comple o dela piruvato deshidrogenasa. Regulacién. Destino dela
Acetil-CoA. Ciclo de Krebs. Regulacion. Balance ener gético. Compartimentacién mitocondrial. Lanzader as del
glicerofosfato y del aspartato-malato. Funcién anfibdlica. Reacciones anapler 6ticas. Via de las pentosas fosfato.
Etapas. Funcién. Enzimasimplicadas. Relacién con la glucdlisis. Importancia metabdlica.

Bolilla 5. Biosintesis de car bohidratos. Gluconeogénesis. Ubicacion celular, reaccionesirreversibles, su regulacion.
Importancia metabdlica. Regulacién reciproca de glucdlisisy gluconeogénesis. M etabolismo del glucégeno. Regulacién
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enzimatica. M etabolismo del almidén. Regulacion enziméatica.

Bolilla 6. Macronutrientes. Lipidos. M etabolismo de lipidos. Digestion y absorcion. Rol como nutrientes. Resintesis
intestinal detriglicéridos. Transporte delipidos. Rol delaslipoproteinas. Composicién quimicay funciones.
Oxidacion de acidos grasos saturados. Car nitina. Activacion, beta oxidacion, distintas etapas. Oxidacion de los acidos
grasosinsaturadosy con numero impar de atomos de car bono. Balance ener gético. Formacion de cuer pos ceténicos.
Oxidacién peroxisdmica de &cidos grasos. Ciclo del glioxilato: Reaccionesy enzimas participantes. L ocalizacion.
Funcion. Biosintesis de acidos gr asos satur ados. Acido graso sintetasa. Regulacion. Sintesis de &cidos grasos

insatur ados. Acidos grasos esenciales. Biosintesisdetriglicéridosy fosfoglicéridos. Sintesis de colesteral:
Generalidades. El colesterol como precursor de otros compuestos de importancia biol6gica.

Bolilla 7. Macronutrientes: Proteinas. Proteinas de los alimentos. Importancia. Digestion de proteinas. Accion de
proteasasy peptidasas. M etabolismo de aminoacidos. Absorcién de aminoacidos. Vias generales del metabolismo de
aminoéacidos. Degradacién de aminoacidos: transaminacion. Desaminacion oxidativa. Destino metabdlico del amonio
formado. Ciclo dela urea. Destino de las cadenas car bonadas. Aminoacidos glucogénicosy cetogénicos. M odificacion
delosalimentos: Pardeamiento enzimético. Fijacion de nitr égeno. Biosintesis de aminoéacidos. L os aminoacidos como
precur sor es de otr as biomoléculas.

Bolilla 8. M etabolismo de Nuclettidos de Purinasy Pirimidinas. Digestion de acidos nucleicos de la dieta. Destino
metabdlico delos &cidos nucléicos. Biosintesisy catabolismo de purinas. Regulacion. Recuperacion de bases.
Biosintesisy catabolismo de pirimidinas. Regulacion. Sintesis de desoxirribonucleétidos.

Bolilla 9. Acido desoxirribonucleico. ADN, principales caracter isticas estructurales. Proceso dereplicacion del ADN,
compleg os enzimaticos que intervienen. Etapas. Concepto de mutacionesy mutagenos. Procesos dereparacion del
ADN. Flujo delainformacién genética; ARN. Tiposde ARN: mensajeros, ribosomalesy detransferencia, estructuras
y funciones. Sintesisdel acido ribonucleico: transcripcion, enzimas que intervienen. Etapas. Importancia de los
procesos de maduracién, intronesy exones.

Bolilla 10. Biosintesis de Proteinas. traduccion de la infor macién genética. Universalidad del cédigo genético.
Activacion de los aminoacidos, fidelidad de la sintesis proteica. Etapas deiniciacion, formacion del enlace peptidico,
elongacion y terminacion de la sintesis, factores que inter vienen, consumo ener gético y regulacion. Inhibidoresdela
sintesis. Nociones sobr e alimentos tr ansgénicos.

Bolilla 11. Integracién metabdlica. Papel del ATP. Requerimientos de poder reductor. Compartimentalizacion
enzimatica. Niveles enziméticos. Centros de control delas principales vias metabdlicas. glicdlisis, ciclo de Krebs, via
pentosa, gluconeogénesis, metabolismo del glucégeno, metabolismo de acidos grasos. Encrucijadas metabdicas:
glucosa-6-fosfato, piruvato y acetil-Co A. Diferencias entre el metabolismo aer ébico y anaer dbico en células eucariotas
y procariotas. Importancia en laindustria biotecnol 6gica.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

Plan de Trabajos Précticos

Se realizan trabajos préacticos de laboratorio y problemas de aula. L os trabajos de |aboratorio tienen por objeto ensefiarle al
alumno la manipulacién de materiales bioldgicos, € manejo de instrumental y de diferentes metodol ogias necesarias para
analizar distintos procesos metabdlicos. La resolucién de problemasy gjercicios permiten fijar, aclarar y aplicar los conceptos
tedricos sobre |os distintos temas.
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Programade T.P de Laboratorio

T.P. N°1: Normas de Bioseguridad en el laboratorio. Curva de calibracion.

T.P. N| 2:Enzimas. Estudio de la actividad enzimatica. Dependencia de la velocidad de reaccion con la Temperaturay €l pH.
T.P. N° 3: Cadena de transporte electronico. Efecto de inhibidor competitivo.

T.P. N°4: Metabolismo de hidratos de carbono. Degradacion aerdbicay anaerdbica de glucosa por accidn de levaduras.
Produccion de etanol .

T.P. N°5: Ciclo de Krebs. Produccion de écido citrico. Determinacion en alimentos.

T.P. N° 6: Metabolismo de proteinas y aminoacidos. Actividad de Proteasas en vegetales comestibles.

Trabajos practicos de aula

Trabajo Préctico N° 1. Enzimas. Cinética. Inhibicidn.

Trabajo Préactico N° 2; Cadenarespiratoria. Inhibidores. Desacoplantes.

Trabajo Préactico N° 3: Viaglicolitica. Etapas. Regulacion.

Trabajo Préactico N° 4; Ciclo de Krebs. Via de las Pentosas.

Trabajo Préactico N° 5 a: Degradacion de écidos grasos.

Trabajo Préctico N° 5 b: Sintesis de &cidos grasos.

Trabajo Préctico N° 6: Metabolismo de aminoacidos. Transaminacion. Desaminacion.
Trabajo Préctico N° 7: Metabolismo de nuclettidos. Regulacién.

VI1II - Regimen de Aprobacion

REGLAMENTO DE TRABAJOS PRACTICOS - APROBACION DE PARCIALES
ALUMNOS REGULARES

1. Los alumnos conocerén, a comenzar € cuatrimestre, las fechas y |os temas de | os trabgjos practicos de aulay de
laboratorio, como asi también las fechas de las Evaluaciones Parciales. Todo |o mencionado serdinformado en el avisador de
laasignatura.

2. Lafundamentacién tedrica de los trabaj os préacticos se encontrara desarrollada en | as clases tedricas asi como en laguiade
trabaj os précticos.

3. Labibliografia de cada uno de los temas a desarrollar estara a disposicion de los alumnos en e Area de Quimica Bioldgica
y se les dara a conocer la que se encuentra para consulta en Biblioteca.

4. Los conocimientos del alumno sobre la fundamentaci én tedrica de los Trabajos Préacticos, seran evaluados antes, durante, o
al final del desarrollo de los mismos.

5. Cada alumno llevara un cuaderno o carpeta en €l que consignara los resultados y observaciones, ala manera de informe de
los Trabajos Précticos realizados. Al final de cadajornada el Jefe de Trabajos Précticos podrarevisar y constatar |os
resultados obtenidos.

6. Parala aprobacién de los Trabajos Practicos el alumno debera obtener resultados adecuados, responder satisfactoriamente
las preguntas y cuestionarios de trabajos practicos, y para ser considerado alumno regularen el curso deberd aprobar las
Evaluaciones Parciales programadas y haber asistido al menos al 60% de las clases tedricas.

7. De acuerdo alareglamentacion vigente (Ord. N° 13/03 y su modificatoria Ord. N° 32/14) los alumnos deberan aprobar €l
cien por ciento (100%) de los Trabajos Préacticos y de las Eval uaciones Parcial es sobre |os mismos.

8. Por las mismas reglamentaciones, |os alumnos tendran tres (3) oportunidades de recuperacion de los Trabajos Précticos de
laboratorio y aula, debiendo aprobar en primerainstanciael 75% (o su fraccion menor) de los trabaj os précticos completando
la aprobacion del noventa por ciento (90%) en la primera recuperacion. En la segunda recuperacién deberatotalizar la
aprobacion del cien por ciento (100%) de los Trabajos Précticos.

9. Para poder rendir cada evaluacion parcial, los alumnos deberan tener aprobado el ciento por ciento (100%) de los trabajos
précticos cuyos contenidos se eval Uan en dicha eval uacion. Estas evaluaciones podran ser escritas u orales y se aprobaran con
el 65% del puntaje total.

10. Teniendo en cuentala Ord. N° 32/14, para ser considerado como alumno regular se debera aprobar €l 100% de las
Evaluaciones Parciales. Cada Parcial tendra dos (2) recuperaciones. La primera recuperacion se llevard a cabo en no menos
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de 48 horas de publicado € resultado del Parcial. La segunda recuperacion se realizard a final del cuatrimestre. Ambas
recuperaciones se aprobaran con € 75% del puntaje total.

ALUMNOS CON PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Este Curso de Quimica Bioldgica considera la posibilidad de aprobacion por Promocion sin examen final. Para acceder a
dicha Promocién |os alumnos deberéan:

a En el momento deinscribirse a curso, cumplir con las exigencias de correl atividades establecidas en el plan de estudio
pararendir el examen final de esta asignatura.

b- Cumplir con laasistenciaal 80% de |as clases tedricas.

c- Aprobar los trabajos préacticos de laboratorio y aula con igual exigencia que los alumnos regulares.

d- Aprobar cada evaluacion parcia con el 70% de los temas de la condicion regular mas el 70% de |os contenidos propios de
la condicién promocional.

e- Aprobar una evaluacion adicional, de modalidad individual, oral o escrita, sobre los temas restantes para completar €
programa de la asignatura.

f- Los alumnos que opten por la Promocion sin examen final tendran solo dos (2) recuperaciones para todas | as eval uaciones
parciales. Estas recuperaciones se aprobaran con el 75% del puntaje total.

g- Pérdida de la promocion: en el caso de no satisfacerse algunas de las condiciones establ ecidas en este reglamento, €l
alumno sera considerado regular si cumple con las respectivas condiciones de regularidad.

h- Lanotafinal delamateriaseraigual a promedio de las calificaciones obtenidas en todas las eval uaciones.

I X - Bibliografia Basica

[1] -Apuntes del Curso “QuimicaBioldgica’ con temas orientados a Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

[2] - BLANCO, A., “QuimicaBioldgica’, Ed. El Ateneo, 8aedic., Bs. As. (2009).

[3] - MCKEE, Trudy y MCKEE, James. “Bioguimica’. Ed. McGraw-Hill- Interamericana, 3a edic., Bs. As. (2005).
[4] - FENNEMA, O.R., “Quimicadelos Alimentos’, Editorial Acribia, S.A. 22 edic. (1993).

X - Bibliografia Complementaria

[1] - Trudy Mckeey James R. McKee,, "Bioguimica".3° Ed. 2006. Ed. McGraw Hill.Interamericana.
[2] - MURRAY-GRANNER-MAY ER-RODWELL "Bioquimica de Harper", 142 edic. Ed. El Manua Moderno. (1997).
[3] - LEHNINGER, A.L., NELSON D., COX M., “Principios de Bioquimica’, 4ta. edic., Ed. Omega, S.A., (2006).

X1 - Resumen de Objetivos

1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas 'y describir sus caracteristicas cinéticas y mecanismos de regulacion.
2.- Comprender las principal es vias metabolicas de |os macronutrientes componentes de los alimentos tales como
carbohidratos, lipidos, proteinas, acidos nucleicos, y la utilizacion y funciones de los micronutrientes: vitaminasy minerales,
considerando |as reacciones enziméticas fundamental es, |as relaciones entre los diferentes metabolismos y sus mecanismos
de regulacion.

3.- Describir los principales métodos de obtencién de alimentos transgénicos, sus ventajasy desventajas, y lalegislacion que
losregula.

X1l - Resumen del Programa

Bolillal. METABOLISMO. Vias metabdlicas. ENZIMAS. Caracteristicas generales. Cinética. Inhibicion. Regulacion.
Bolilla2. BIOENERGETICA Y OXIDACIONES BIOLOGICAS. Cadenarespiratoria. Radicales libres.

Bolilla3. ALIMENTOSY NUTRIENTES. METABOLISMO DE HIDRATOS DE CARBONO. Glucdlisis. Regulacién.
Bolilla4. CICLO DE KREBS. Naturaleza anfibdlica. ViA DE LAS PENTOSAS FOSFATO.

Bolilla5. GLUCONEOGENESIS. METABOLISMO DEL GLUCOGENO: Glucogenogénesisy glucogenolisis.
BIOSINTESIS DE ALMIDON.

Bolilla6. METABOLISMO DE LIPIDOS. Oxidaciény sintesis de acidos grasos. Colesterol.

Bolilla7. METABOLISMO DE AMINOACIDOS. Transaminacion. Desaminacion. Ciclo de laurea. Funciones precursoras
de los amino&cidos.
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Bolilla8. METABOLISMO DE NUCLEOTIDOS PURICOS Y PIRIMIDINICOS. Sintesis y degradacion. Importancia
metabdlica

Bolilla9. ACIDOS NUCLEICOS. ADN. Replicacion. ARN. Sintesis. Importancia

Bolilla10.BIOSINTESIS DE PROTEINAS. Codigo genético. Etapas. Regulacion. Alimentos transgénicos.

Bolilla11. INTEGRACION METABOLICA. Mecanismos de control. Regulacion metabdlica.

X1l - Imprevistos

Ante imprevistos como paro docente, problemas de salud de docentes, etc. se intentara reordenar el cronograma propuesto
para que se cumpla el dictado de latotalidad de |os trabajos practicos pudiendo remitir al alumno a estudiar |os temas tedricos
faltantes ala bibliografia correspondiente.

ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:

Péagina 6




